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PRIMERA PARTE 


JA Los. vinos nidos, en la Republióa Mexicana: son 
13 0 casi todos fabricados en las países extranjeros de. Ultra- 
mar. Cuestan muy caro a los consumidores, vas exceptuando. 
los pocos que son importados por casas comerciales. de 
buena reputación, la mayor parte de ellos son insípidos, 
de mal gusto, de dudosa procedencia y han pasado. ¿Segu- 
vamente por operaciones de pésima índole. ad cd 
| Para: evitar la invasión de la República, por los diendo: 
e vinos extranjeros y para proteger la agricultura nacional ' 
y ahorrar. la salida de los fondos mexicanos. -en la. compra. 
de mercancías no muy recomendables, y por. último por Ma 
higiene, porque es innegable que los vinos falsificados Yo 1 
producidos químicamente, atacan la salud del consumidor; 
recomiendo calurosamente a los agricultores mexicanos, Y 
RO hago en interés del progreso agrícola del país, sel decidan 
a cultivar uva en abundancia en sus terrenos, para tener: 
suficiente material con que fabricar todo el vino susceptible. 
de ser consumido envía Repúblicalo o a : 
En los. Estados y Territorios que no son apropiados. para. 
O la plantación de vid, o cuyo clima no admite este: cultivo, 
los: agricultores podrán también. tomar parte en esta jus- cb 
_tificada lucha, si en vez de la uva, se dedicaran a la plan- 
S se tación en o escala eN dea frutales, cuyos tratos. 
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tas picadas por los. USADOS. a 


Si la industria vinícola dro la cantidad a del eatidad a A De y 


- descompuesta, lo 1 mismo. debe también. hacerse. con las tru Ñ 





en este caso no es necesario seleccionar las frutas Y hasta 


tas,” que se les da en varias naciones europeas. Las frutas 


más apropiadas para la elaboración del vino, son aquellas 


que están bien maduras y completamente sanas, porque és- 
tas son las que contienen mayor cantidad de azúcar, y por 


consiguiente el vino fabricado con ellas tendrá un Aroma ao. 


más agradable y una mayor cantidad de alcohol natural. 


Al recogerse del suelo las frutas caídas, si algunas están - 


aún verdes, es conveniente separarlas de las maduras y 


sanas; pues en caso contrario, pudiera temerse que después 


de haber sido extraído de ellas el jugo, se desarrollara en él 


la acidez en alto grado, lo que sería desagradable a su buen 


gusto. 


Para obtener prontamente la madurez, las frutas verdes l 
se amontonan dándoles una forma cónica en lugares muy 


secos, bien abrigados del aire y cuidando de que no las 
invadan los gusanos, insectos u otros animales dañinos; 


después de taparse los montones con paja u hojas secas. 
En tal estado deben conservarse los montones de fruta por 


8 6.10 días, si las frutas son de cáscara delgada; mientras 


que si su corteza es gruesa, el tiempo para madurarlas 
debe prolongarse tanto como sea necesario. En el caso dera 
que las frutas verdes y caídas al suelo sean de consisten- ¡ 
cia que no soporten dicha operación, por ser sumamente 
suaves y expuestas a entrar en rápida putrefacción, se debe 


evitar la madurez forzada, porque eso la perjudicaría y 
podría ocasionar en el “mosto” la invasión de bacterias 
y hongos peligrosos que lo acetificarían en corto tiempo, y 
en último caso sería preferible prescindir de dicha fruta. 


mn 


se puede mezclar diferentes especies de ellas y darles des- 
pués de su fabricación el nombre de “Vino de varias fru- 



















- Fabricación de vinos de Putas ed 


Lo primero que debe preocupar la atención del fabrican: 
te de vinos, es la rigurosa limpieza de las vasijas, instru- 
mentos y en general utensilios empleados en la fabricación, 0 
- por lo que deben ser bien lavados en Ae hirviente eÑ «des- he 
infectados. | 0 

Efectuada la clasificación, separando las frutas maduras 
de las verdes y de las defectuosas, se depositan las frutas 
ya: escogidas en grandes tinas de madera, en donde verte. 
remos agua limpia a fin de lavarlas bien. * Ol 

Una vez lavada la fruta (o mondada si fuera necesario), NA 
se tritura para separar las semillas y se machaca en má- E 
quina, pudiendo emplear la “Machacadora O destrozadora A 
de frutas” que aparece en la fig. núm. 1. ! | de 





PS núm. 1.—LA MÁQUINA MACHACADORA DE FRUTAS. 


A. Tolva, en que se deposita la fruta. 
B. a EA Cilindro machacador.—D. Tina. 


A falta de máquina, puede machacarse la Puta en gran- JA | 
des tinas por medio de mazos de madera u otros instru: 
mentos apropiados al objeto. 
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Para estas operaciones está absolutamente proscrito el 
empleo de instrumentos de fierro, porque las frutas absor- 
ben fácilmente el óxido de este metal y el vino que se 
obtuviera con el jugo que contuviera dicho óxido, tomaría 

una coloración negra distinta de la natural. Los vinicul- 
tores expresan este hecho diciendo que “se quiebra el color 
del vino.” ; 
Después de machacada la fruta se pone el nro Aedo en 
una prensa (fig. 2), semejante a las que se usan para la 
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Fig, núm. 2.—MÁQUINA PARA PRENSAR LA FRUTA. 
A. Canasta de la prensa.—B. Plato para recoger el líquido.— 
C. Tornillo de la prensa.—D. Conductor o transmisor de 
la fuerza.—E. Manubrio o palanca para prensar. 
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extracción del jugo de la uva, con la diferencia de que 
las duelas de que está formada la canasta redonda de la 


prensa, deben estar menos separadas. 
Antes de depositar en la canasta de la prensa la fruta 
























pe obtenido por. la expresión, | . E 
EN bag gazo.. o a NINA >: PON ES Ma 


| duelas pueden uUSarse los fondos de las canastas viejas pero. | 
limpias, haciéndoles un agujero para el ao del tornillo. E 


para obtener su ad 


E en el líquido. 


A rulo aca: se poi en da canasta E 
prensa en capas de 15 centímetros de espesor, de 
por duelas colocadas encima de las mismas. En vez de 


de la prensa. a 
- La cantidad de azúcar onda en el mosto, se aprecia | 
mediante el empleo de los. instrumentos especiales COns-- 
truídos con dicho objeto, entre los que pueden citarse los 
de Balling, Babo de Klosterneuburg y Haas. dnd 

ad los E los más A son ln dos últimos, 


La fig. 3 representa uno de los instrumentos citados. a 
El q se verte en la eii qn acompaña al pa 


cohol EUA MA A 

La temperatura conveniente para el empleo de los. gra- 
- duadores sacarinos es la de 16 centígrados y la. medi 
debe hacerse teniendo cuidado de que el: graduador n 
- que la pared. de la probeta para aca se mueva ri 
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Cien kilogramos de fruta producen aproximadamente de 
50 a 65 de jugo, pero después de prensado queda en el 
bagazo el 25%. DR 
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Fig. núm. 3.—PESA LÍQUIDO O GRADUADOR DE AZÚCAR. 
A. Graduador.—B. Tubo de cristal o probeta. 


Para aprovechar la mayor cantidad posible, se mezcla 
el bagazo con una tercera o cuarta parte de su peso de. 
agua y se deja reposar de 4 a 8 horas. 

No deben llenarse enteramente las tinas en que tiene lu- 
gar esta operación, porque la dilatación que experimenta el 
bagazo al absorber el agua ocasionaría el derramamiento 
de la substancia. : 

El bagazo que sube al nivel del líquido está expuesto a 
acidularse rápidamente, por lo que se debe con frecuencia 
revisar las tinas y sumergir el bagazo, procurando esté 
siempre en el seno del líquido. 












Después del reposo de que se ha. hablado, se somete la 
materia. de que se trata a la acción de la prensa. 
Esta. operación puede repetirse con "Ch objeto de obtener A 
un mosto para la preparación de un vino de segunda clase, ES 
el cual resulta de calidad inferior, pues su sabor es menos e 
bueno y su duración es muy corta, por lo que es necesario in 
consumirlo lo más pronto posible. | E 
Si se desea obtener vino alcoholizado de más de un , grado, O 
hay que agregar al mosto dos kilos de azúcar por cada hec- 
tolitro de jugo. E 
La mayor cantidad de alcohol que puede tener un mM 
no es de 17 a 18%, porque pasando de este límite, se sus- 
pende la acción de las levaduras o fermentos; de manera 
que puede asegurarse que todos los vinós, tanto de uva 
como de frutas, que acusan una mayor proporción de al 
-cohol, forzosamente han sido alcoholizados. 
Para aumentar la cantidad de azúcar en los vinos deben 
- emplearse únicamente el azúcar ES caña refinado o «el azú- 
car cande. 
Los vinos contienen generalmente de 0.6 a. 0.8% de OE d 
dez, y ésta es la proporción más conveniente para los 
consumidores. i 
En caso de que el OSE tenga mayor cantidad, hay que 
disminvirla, lo que se consigue por la adición de agua. No 
debe olvidarse, sin embargo, que de esta manera se dismi- 
nuye la cantidad de azúcar y que, por lo tanto, es necesario 
reponer desde luego en el mosto dicha disminución. NN 
-. Debe advertirse, además, que la adición de agua para E ia 
corregir la acidez de los vinos, trae consigo la pérdida dedo de 
su aroma que de ningún modo puede reponerse, por lo que 
dicha adición constituye un gran defecto. Ñ | 
La determinación de la acidez de los vinos no está. al dE 
danos de los cultivadores, pues para ello. se necesitan co- pas 
nocimientos químicos especiales, por lo que es conveniente | 
solicitar la intervención de un a para ta deter- ' 
minación. 
Por medio de la práctica los rinicaleones aprecian los 
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CASOS en que es necesario neutralizar un mosto saboreando 
una pequeña cantidad de éste. Es conveniente, sin. embargo, 


evitar dicha neutralización hasta donde sea posible, reser- 
vándola para los casos en que el mosto sea excesivamente 


ácido. 

La operación más notable. en la fabricación del vino de 
frutas, es la fermentación del mosto, la que se verifica en 
cubas o barriles. Estas deben estar rigurosamente bien 


vinagre en vez de vino, O el vino elaborado sería de pa 
gusto y sabor rancio. 






de 


lavadas y desinfectadas, pues de otra manera se obtendría 


Todos los barriles destinados a la fermentación deben 


tenerse siempre en perfecto estado de limpieza en los de- 
pósitos, de modo que, aun estando vacíos, deberán ser lava- 
dos con frecuencia con agua hirviendo. 


Si por alguna circunstancia permaneéen por largo tiem- 


po sin uso en los depósitos, es conveniente desinfectarlos 
cada 2 meses. Con este fin se recomienda la fumigación con 


azufre, por medio de la cual son destruídos los diferentes 


hongos que crecen en los barriles, destrucción ocasionada 
por el ácido sulfuroso que se forma por la combustión del 


azufre. 


Para cada metro cúbico de capacidad basta un gramo 
de azufre. s ' 


El rato que aparece dibujado en la figura 4 está cons- 


truído para el objeto. 
El azufre ciáíóndrico, en tablilla o en cualquiera otra for: 


ma, se coloca en el aparato y se enciende. Se introduce en 
seguida perpendicularmente en el barril, gosteniéndolo de 


la varilla que al efecto tiene. La pequeña taza de metal que 
se encuentra colocada en la extremidad D del aparato, sir- : 


ve para recibir las gotas de azufre, que de otro modo cae: 
rían en el fondo del barril. 


Las fumigaciones sulfurosas no deben ser demasiado e : 


- cuentes, porque el vino absorbería grandes cantidades de 
“ácido sulfuroso fijado por el barril, adquiriría un olor 
desagradable y tomaría mal sabor. 


112 
El volumen del mosto que se pone en los barriles para 
su fermentación, debe ser las 34 partes de la capacidad de 
los mismos barriles, a fin de que durante dicha fermenta- 
ción no se derrame. 





Fig. núm. 4.—FUMIGADOR DE AZUFRE. 


A. Tapón del fumigador.—B. Alambre del fumigador. 
C. Tablilla de azufre.—D. Taza para recoger las gotas de azufre. 


La temperatura más conveniente para la fermentación 
alcohólica es la de 20% centígrados, siendo aceptables co- 
mo límites las de 15% y 25%. * 

Durante la fermentación no debe variarse la temperatu- 
ra de las localidades en que tiene lugar, pues el menor 
cambio influye sobre ésta desfavorablemente, determinando 
la descomposición del vino. 


Los lugares más adecuados para la conservación de los 


vinos son las bodegas bien acondicionadas con dobles puer- 


P ra cerciorarse. de su ese basta. penetrar. a la 
ed con una vela. encendida e se. o es aio, 
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Fig núm. 5.— ASEGURADOR pe BUENA: FERMENTACIÓN. 
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ad Parto. «superior. del barril. —B. Taza del asegurador. rad de 
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veniente. preparar. de antemano. una. pequeña. cant dad de. 


A 


o de Ls due se halle en a o 1 do 


Fi o 6 —AspoURADOR «SENCILLO» 


Lía dot tad. del mosto que a e ia 
efectuará. en un frasco de cristal ea de un oa | 


pe 


El pa así. preparado. lo) levadura, se vierte. en 168 a 


p 


¿vellos que contienen el ¡mosto por. fermentar en. la La or 





0 ótectuado pl AO Si en Mela 1 no se 


no Í 


ba ml aa Sa movimiento. o de aqué la 


> “eristal— —0,. Recipiente o taza con “agua. —D. "Tapón. de corcho 
agujereado, ns 
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pleados como sifón. Debe ser bastante rápida para evitar 
lo más que sea posible el contacto atmosférico, pues los 
vinos contienen substancias que se oxidan y cambian de 
color rápidamiente al contacto del aire. 

El vino así clarificado por el trasiego y recibido en otro 
- barril, debe de llenarse añadiendo igual cantidad de jugo 
de la misma especie de fruta. Un tapón de madera dura, 
tal como está representado en la fig. 8, se emplea para ta- 
“parlo. | 





Fig. núm. 8.—TAPÓN ASEGURADOR DE LA FERMENTACIÓN POSTERIOR. 


A. Conducto principal para la salida del ácido carbónico.—B. Ta- 
pón de madera. C. D. Conductos laterales para la salida del 
ácido carbónico.—E. F. Caucho. 


Para que quede bien ajustado se aprieta por medio de 
un martillo. Al hacerlo se derramará el líquido que se 
desaloja al ser ocupado por el tapón el espacio corres- 
pondiente. bid 

Antes de colocar el tapón en la boca del barril, es con- 
veniente dar varios golpes con un martillo a las duelas del 
mismo, para que las burbujas de aire que hayan quedado 
en el líquido suban a la superficie y se desprendan. 

. El tapón de que se ha habaldo está arreglado de tal ma- 


| del e MORI de que no. se. dd «for de a en los 
“vinos que permanecen mucho tiempo en las bodegas, a ha- 
“rriles en que están envasados deben estar. siempre. entera- de 
- mente Menos, y si no hay que fumig garlos con azufre. a 
pe eS La temperatura de las bodegas de depósito. debe estar. 
2 comprendida entre AB 18? centígrados. Conviene trase- 
bs -garlos cada 3 meses por. lo menos, cuidando de que las: nu > 
de vas impurezas pet depositadas en el fondo, del barril. en 
ne estaba el vino. - | PGN 
Si el vino obtenido tiene ¡menos de 8% de alcohol, denarás 
E do ser consumido lo más pronto posible, porque está expuesto 
a descomponerse o a que se alcoholice. | E 
La alcoholización debe hacerse con alcohol puro. de 909%, 
sin. mezcla de agua, de otro modo el vino adn su aroma. 
y Su buen. gusto. AA ds A 
No debe: añadirse sino la cantidad estrictamente necesa- | DN 
ría para asegurar su conservación. | Ae 
La cantidad de “alcohol contenido en el vino, se puede. pe 
comprobar. por medio del. aparato de Vidal Maligand. | 


AI 


Modo de usarlo 
“Se ona el soporte que. sostiene el dl y a 
_se vierte agua en el receptáculo que sirve de calculador, de ' 
ñ señalado en la figura con la letra y; después de lo cual a 
se vuelve a colocar en su sitio la pieza del termómetro. Sea 
i enciende: en-seguida lámpara de alcohol, y cuando el di 
| -quido está. en plena ebullición « se anota da aa e 
Ha marca el termómetro. If e La 
taa operación se repite, Edo a la. bullicio: en vez hi 
A a agua, vino, cuya riqueza alcohólica se trata de conocer. 
| EN Una tabla arreglada al efecto da esta riqueza, usando co- e 
1 no. ls la diferencia Eo puntos de ebullición ALE 
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En las bodegas en que se depositan los vinos, no debe 
haber objetos de mal olor, pues el vino tiene la particula- 


ridad de absorber el olor del petróleo, del aquitrán y otras 


muchas materias pestilentes. : 

En estos cortos renglones he tenido el gusto de presentar 
a los señores agricultores del país*los elementos principa- 
les para la fabricación del vino de frutas. 

Deseo sinceramente que mis insignificantes indicaciones 
les sean útiles, y que después de algunos ensayos y experi- 
mentos, obtengan Jos mejores resultados en la industria 
vinícola. De este modo, en vez de los máalísimos y caros vi- 
nos extranjeros que actualmente se importan a la Repúbli- 
ca, los fabricados por ellos ocuparán el lugar preferente 
en los mercados de la nación. ' 





Fig. 9. 


Para la elaboración de vino, las frutas más propias son 
las siguientes: membrillo, manzana, perón-manzana, perón, 
pera, ciruela, durazno, chabacamo y naranja. 
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INSTRUCCIONES Y FORMULAS 


PARA 


LA FABRICACION DE VINO DE FRUTAS 


- 


SEGUNDA PARTE 





di SIDRA 


Para la fabricación de la sidra se usa la manzana. Las 
cualidades de ésta para hacer la bebida se reconocen fácil 
mente, por poca práctica que se tenga. Generalmente las 
manzanas con piel brillante son por lo general poco ricas 
en azúcar, mientras que las de piel gruesa, manchadas, 


tienen casí siempre más azúcar y densidad. 


Las manzanas de piel verde, o las transparentes, llama- 
das acitronadas, son por lo general ácidas y de poca im- 
portancia para la fabricación de sidra. Las amarillas y 
rojas tienen menos densidad, produciendo un mosto deli- 
cado; y las de color gris y las manchadas, son casi siempre 
ricas en azúcar. i 

Para determinar aproximadamente la cantidad de azú- 
car que hay en el mosto, se recurre a los “pesa mostos” 
especiales y al densímetro o areómetro. El densímetro de- 
termina la densidad del líquido, y para poder verificar la 
operación hay que machacar unas diez manzanas y pren- 
sarlas. El jugo obtenido se filtra, con el fin de separar todás 
las partes sólidas. Con el densímetro o areómetro se de- 
termina el peso específico del mosto inmediatamente des- 
pués de la filtración y antes de la fermentación. | 

















de | elevada; 


-—Aeídas a la derecha en 5] densímetro Y sumar el resultado, 
El número que se obtenga indicará gramos de azúcar por E 


litro de jugo. Por ejemplo: el densímetro marca AE 040; las. 


. suman ochenta y ocho; lo cual significa que el mosto, tiene. E 
a Ed gramos de azúcar. : 


obtenido indicará grados alcohólicos. Por ejemplo : la den- 7 0 
sidad de 1, 040 nos dará */, =53+-142=51% de alcohol. 





- Ianzanas al terminar. la. fermentación. pci 


Ñ contar con localest y bodegas. adecuadas, así como. con los de 


OS mencionamios los siguientes: molinos, laa cubos 
































de altotal o de la a E O O 

Ear determinar, aproximadamente, da ¿aid qe ae 
«ar en un litro de mosto, podemos calcularla fácilmente. si 
conocemos su densidad; basta doblar las últimas dos cifras 


con la décima parte de las mismas dos cifras de la derecha. 


últimas dos cifras son 40, el doble de cuarenta es bed: 
la décima parte de ón: es ocho, que agregado a so 


Para conocer, aproximadamente, el grado de alcohol que. 
puede obtener un mosto cuya densidad se conoce, air 
que tomar las últimas dos cifras del densímetro, dividirlas da de 
por ocho y al cociente aumentarle medio grado. El número 


La tabla. que sigue demuestra las relaciones entre. El 
densidad, el azúcar y el alcohol de diversas calidades de 


PR 













Manzanas. |  -“ . Grados Azúcar por litro | Alcohol de 1009 


— S Densidad de aerómetro de mosto, en centilitros , 
¿Clases *-].. ¿Baumé en gramos 1 (por litso) 





ENTRE ON T pi , 


89.01.109.0 | 5: 422.6,04 





Medianas e 19.040 a 12.050 






5%.5a 62.7 





Buenas . AS 19.070a 19.105 | 9%.4a10%.7 156. ¿a 175.0 9.54ta 10. 85 





Superextra. [19.150 a 19.105 


189.02 189.5 209.0 a.214.0 12:15813.08 | 













Para estar en diciones de. elaborar la sidra, hay que 


cubos, toneles y. aparatos indispensablés. Entre los apafa- 


», 























para. el mosto y útiles. q la maceración, bombas, Mal 


tros, ete., ete. md | e 
Entre los diferentes sistemas, de molinos, existen los 
de Simón Freres (Cherbourg), de cilindro, y los de Jarnier 


Savary, de piñón. Entre las prensas, las de Mabille o Sa- 4 


vary, de trabajos continuos. 


Fabricación de la sidra 


pan % Pr 
* 


Para obtener resultados satisfactorios en la fabricación, 


debe escrupulosamente procurarse que todos los útiles, to- 


neles, barriles, etc., estén perfectamente limpios. Para tener 
limpios los útiles, hay que tener cuidado de limpiarlos por 
lavados repetidos con agua hirviendo adicionada con un 
desinfectante, por ejemplo, el bisulfuro de cal, en solución 
a razón de un litro por cinco de agua. ! 7 
Los frutos deben lavarse cuidadosamente antes de mo- 
lerse. 
De '100 kilogramos de manzana se don OF lo ge- 
neral 50 a 60 kilogramos de jugo; pero después de pren- 
sados, queda en el bagazo un 25% de jugo. Para poderlo 
aprovechar todo, se mezcla el bagazo con una tercera 0 


cuarta parte de su peso con agua y dejarlo reposar durante 


cuatro u ocho horas. Se muele después la pulpa y se deja 
en ¡maceración unas 20 horas más es disolver la substan- 
cia taninosa de la fruta. EN 

Durante la maceración una parte de la celulosa se trans- 
forma en glucosa, lo que significa un aumento del alcohol 
en el vino. ye 

Si la maceración no se verifica con cuidado, el- mosto 
queda invadido por malos fermentos; por lo tanto, al hacer 
los ensayos de fabricación es más conveniente que, después 


de molida la fruta, se prense pronto y se añada el agua 
para extraer el resto del jugo. 


El líquido secundario que se obtiene después de añadir 


agua al bagazo, Bon presiones ae debe ser tratado 
aparte. 





omnes de. manzana. Por una. a ade ed 
A de estar. en Ja maceración, pen más ad se. 


más perfecta y ds cti: Y dal sidra ep fina. y darad 
io Jugos Ion por la maceración, o sean. los. sec 


era 


mentos a los mostos, da o A 
q de del a se hace del modo. siguienté: d 


donquet* aged Ad 
ee ida que a. fermentación del mosto. sea 1 buena, debe ini- 





som, a Lada a as COS CoN 
s barricas deben tener sus s espiraderos para evitar 


ed de rl o A 


zi 


6 La! sidra ya Hoi Hor el trasiego, se vierte « en toneles 

68 previamente. azufrados y limpios, y se cierran hermética- 
mente con un asegurador de fermentaciones; después, deben 
ser revisados muy frecuentemente, llenando los barriles nn 
a constantemente, y dejando solamente un . Pequeño, espacio 
ES bajo del. tapón. O E | | 


oe ua sidra así depositada, O a trae Pobla vez en 
de fermentación; esta. fermentación se Mama fermentación | 
posterior, o fermentación secundaria. A A 
La bodega donde queda, depositada la sidra, Aeba tener e 
de una temperatura que no pase de l0a 13 grados; Y todavía | 
h más, si la temperatura es menor... 10 AS 
ql verificar los oo. del que evitar el contacto del de 


sobra por medio de un AA E ES 
$6 e Después de un mes del primer trasiego, hay e que, vorif 
ye «car un segundo. | Ma 

La sidra. requiere s ser clarificada, por. lol y general, después 
Ade los: trabajos : mencionados. eS 


ON OS 4 
y Apt 


- Clarificación con tanino 











Se das y relfeariós de 20 en 20 días. ara los: trabajos 
de od nan que elegir un tiempo. claro, frío y Seco. 


Só A 







Sidra espumosa 
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dad de azúcar que  nticas el. MS pues si e .. Le 
de azúcar es muy elevado, hay «que dguardar a que la tor. 
mentación posterior lo rebaje hasta el grado necesario. | 
E Según Steiner: Si la densidad de la sidra antes Md : 
embotellarla es de 1,020, resulta ser una. sidra. buena A 
espumosa; si es de 1,015, resulta ser gaseosa, y finalmente | 

- con un grado de 1, 010 dará una sidra picante y ligera. En 
Caso de que la densidad de la sidra pase el grado de 1 ,020 
fácilmente se rompen las botellas por. la presión del. ácido. 
ón que se forma por la fermentación: Si la den- | 
Eo sidad de la sidra es baja, o sea 1,005 grados, y se desea 
obtener. una sidra gaseosa, hay. que preparar un jarabe. de 
azúcar cande con la sidra y Ear AN a e a de azúcar 3 
en cada botella. po A 
La sidra así embotellada se cONSETVArá ASE sa 
ÑO cinco semanas colocando las. botellas PS de de 



























y ay hoteltay que se usan para embotellar la cir do 
ser fuertes, y asimismo los. corchos estarán dedo 
apretados. En esta operación resultan ser más. económicos : 
los corchos de Pra clase; pues. de lo. contrario, hay: ed. 
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a la botella. con o para evitar " que el Ad e 


$ E td Z PAN 
; A: E Te y mig re) 


e: 


00 a de peras en 


5 e 


med A Por lo general, alo: el nombre de sidra, se . comprend 
O “únicamente la bebida obtenida por la fermentación del jugo 
A h de la manzana, aunque la sidra de las. a se denomina. 
O) vulgarmente perdi O | A de 
La sidra de pera, o sea la “perada, $ Pd lo general es me- 
nos rica en azúcar que le sidra de MANZANA. La pera | con | 
_ tiene más jugo que la manzana. | A ó 
Puede decirse ¿Que las peras del tamaño LE grande ob- | 
- tienen al sacarles el jugo tienos: por aeoIO de azúcar que 
| las peras chicas. A a de 
e: todos modos, la sidra de- manzana es superior. a la s 
sidra de la pera, pues ésta última, tanto por su gusto que 
E es inferior, como por cuestión de higiene, le falta tanino INE a 
pe tiene en exceso diferentes ácidos. AO US 
Al fábricar la sidra de la. pera, hay que ER bien: el 
ro de la maduración de la fruta, pues ésta en. unos 
tres o cuatro días se pasa de madurez. El momento. opor | 
- tuno para la cosecha, es cuando. se desprende la fruta con. 
Una ligera tracción. 
La fabricación es casi la misma que la empleada en. la 
fabricación: de la sidra de manzana. A 
Después de extraer el jugo de las peras, por medio de. | 
la prensa, se vierte en tanques o recipientes limpios. l 
La fermentación se verifica en breve, y cuando el líquido 
“tiene una densidad, alrededor de 1.038 y forma en su super- 
al espumas, se verifica el trasiego del líquido: clarificán- - 
dolo con cola de pescado; para este fin, por lo general, de 
emos resultados od 3 es de cola Os un hectó 
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' La: sidra así.  empot | EN 


pa A ad cola de pescado se AN muy. ey con. Un A ZO 
de madera, ¿hasta que las Lo duras se Aa comple 


ES a de ceo de e | 


A E 


Ñ 


A lalala las cerezas, separando. a Ianeso y ue 
su a | 





al a fueg 


a e 


100 Ha de crómor. Hártaro en polvo y. 20 So mi 
 ácC o bórico. | E | | 


da a od terneros a que separar dale slgeido 
del bagazo. clarificándolo con oda de huevo. Sd Un. do 





o a Ñ Er nan 


- Después de algunos días, cuando. yA ¡está clariicado, 
- verifica la decantación. | h ce | 


Vino de vayas de sanz 


A A AE 
d $ + 
ES 


oa 40 ion TAmos A bayas de SAuZz,. se IAEA 
logremos de miel y dd ErarOoS de sal, disolviendo 


a vino toma : su color y su ag gradable > bolíquet, 


e 


e 
E 


| a de e 


ela evita las! éjas deben usarse. para alimento 
los vil y. ds fruta, puede servir. para elaborar el vin 





be la fermentación, h ; : 
varias. veces en el Yquido, para así Sot que la 


- Micoderma aceti lo ataque. e O 
AN — Terminada. la fermentación, se separa el vino: del agazo,, 


pa rl 
- . A 


Si 3 , : po 
eel ei se destila el vino, se obtienen de 100 Litros. 15 a 10. 
ios de aguardiente de buena. calidad. 


ñ a de granada 
Los: grans maduros de la Elina da deben : ser machaca: 
Dedos y puestos para la fermentación en lug ara propósito. 
% Después. de la fermentación hay que separar el vino del 
A oiga y asimismo, exprimir bien el zumo. - ad 
El vino se filtra y se conserva en botellas llenas y. bien El 
" tapadas, para que no esté en contacto con el DTO ye | 
El vino de granada es una bebida. agradable, diurético | 
; y refrescante. Se toma medio vaso de cuando en cuando. e a 


$ 


Vino de naranja | 
ha naranja es una E las frutas ás comunes en Ja Re ld 
- pública, Es conocida como la más “apetecida. y refrescante. 
DL agricultor, sin embargo, debe conocer la manera de 
- aprovechgr este. fruto en otro modo, Pues. muchas veces 
leg a el caso de que no sabe darle salida ,en el mercado. . 
a a el apa, está situado Du EEN del merca- 
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pensado su trabajo, pues la fruta que no pudo ser aprove- 


chada como tal, viene a ser una'nueva fuente de ls 
para él. o e 


En la elaboración de vino de naranja hay que nl 


en consideración las reglas generales de la vinificación. 
El vino se elabora como sigue: 

Se hace un jarabe con 50 libras de azúcar pura, en un 
cántaro que contenga 32 cuartillos de capacidad. En 
otro cántaro lleno de agua se ponen las cortezas bien 
descarnadas de 48 naranjas. 

Las mencionadas cortezas se dejan en maceración hasta 
que. suelten bastante de su acelte esencial; después, se 
añade otra parte de zumo de buenas naranjas (sin tocar- 
las o partirlas con ninguna hoja de hierro), para después 


mezclarlo con el jarabe apartado. La mezcla se agita bien 


en un cubo, donde quedará en fermentación a la tempe: 


ratura de unos 20 a 22 O., por espacio de unas tres O. 


cuatro semanas, según que la marcha de la fermentación 
sea rápida o lenta, según la temperatura. 

Terminada así la fermentación, se trasiega el vino, que- 
dando separado de su bagazo y se tapa bien el cubo, 
que debe haber tenido un respiradero, para que el ácido 
carbónico que se haya formado tenga salida. | 

El mosto así preparado en barril, se deja en sitio frosdo 
durante dos o tres meses. 


Hecho esto, el vino se clarifica con cola de cosida O 


se filtra, y se vende en el mercado, 


Breves instrucciones para fabricar el vino de naranja, 
dadas por la Dirección General de Agricultura 


El vino de naranja se obtiene con la fermentación del 
jugo de las naranjas. 


Su elaboración es muy semejante a la de los vinos 


de otras frutas. | 
De los procedimientos que se empleen 


v 


y Cuidados que 
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“caución de: no nicas: he Sia o. a que Alas pi 
a de darle. mal sabor. al caldo, lo. harían de una. consisten- De 
cia. babosa. Obteniendo así el jugo, se: «cuela. éste pasán- 
dolo. por. un tamiz fino 0 coladera de malla fina, con. 
lo que se. conseguirá. tener el caldo o jugo con. menos. im 
pureza, propio para la fermentación, que deberá verifi- » 
carse en el. depósito. o barrica que al efecto. deberá. procu- 
_rarse sea. de las que se han usado. para envasar e alcohol de 


de caña catalan o a O 
a fermentación comienza por sí Esola sin. agregarle. fer. e 
e mentos, Ia adicionándole una poca de levadura, y se ma-- 
nifiesta. por el. desprendimiento de gases en forma. de dur 

bujas grandes que van disminuyendo de tamaño al a 

el a di de fermentación. i a in 


MAA e 


sa alcohol o catalá. 
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¿acer más pronunciado: el sabor. de as 


PA 


ao 
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Una o para NR el a 
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l q ha miel 











caliente y se ea a la uva ya 'machacada y Doa 
Des spués de la fermentación, que debe llevarse a cabo 

en un lugar donde la temperatura sea de 20 a za 16 +50 

que o od de su Por y CN els vino para 



























A o y É 
nuestro y vino se pierda; 1) e e 
A ada quince días, 00 o 7 de 
EN Para evitar. pérdidas” era la deere ld O E 
j pone al Principio. un no a a a este. fin. en la pe 5 dt 
boca del barril: Na ds ASIN Nas ADS: 
AS de Jl -» Hidromiel, (Espumoso) E O A 
E Rd PI El hidromiel es el producto de la cla de a miel. vi O 
SIE CN E Fes lcd 
AS del agua, resultando una bebida muy apreciable e en muchos | IÓ 
a países. Su composición es la siguiente: e e y 
e e Miel, 150 gramos; agua, 20 as aguardiente, 100, gras e 
Do DOS. : ho A 
PER Se disuelve la el en el agua y se añade el aguardiente, a e a 
E “mezclándolo bien. IO 


e 001 líquido así compuesto : se envasa, dejando una ' parte 
«vacía en las botellas, para que el. líquido fermente... 
Como la homientación se verifica en las botellas, hay 
que examinarlas frecuentemente para ver y. convencerse | 
de que el gas ácido carbónico no hará saltar los tapones ad 


E, 





MY romper. las botellas. a e dde E 
e OS frascos, por lo antes. dicho, deben ser r suficiontomente Mi 

_ resistentes. O O 
n po cen: Vino de membrillo | 


Los primeros trabajós consisten en dividir en cuatro EAN 
partes cada=suno de los membrillos y limpiar, o mejor. de a 
cho, separarles los pedúnculos que sostienen los frutos a 
ON y el corazón 0 “pepita.” dl | o e 
odo... Los membrillos así partidos se ponen en un recipiente, AS ION 
A _agregándoles agua hirviendo y calculando 1 litro de agua O 

— para cada cuatro o cinco membrillos. o 
E dd Terminada así la mencionada operación, queda el líquido 


+ Toc... : » 
a E é 








dde da y en reposo durante unas 4 a 5 horas; se decanta el líqui- 
q do y se reduce a pulpa la carnosidad. Esta última ope- 

id E pp! 
e ración se verifica en un mortero de madera. ió 
ta : YO 

? e pe 


cono su o en bamolel: 1impios, de: nodo 
los barriles estén completamente. Henos.. A 

Los barriles deben depositarse en. bodegas a | 
Si el vino está aproximadamente un mes en. reposo, 
a se clarifica a modo e a Pi par 


DL veces, agregan Los res soltancias 
cas antes de la. fermentación. dd Eo 
Las substancias Po se Usan ls dar aroma 


A : fer mentación. 


- México, » Junio 11 de 1917. 
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